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ABSTRAK 
Jamur tiram putih merupakan salah satu jenis sayuran sehat yang sudah banyak 
dikenal dan dikonsumsi masyarakat. Kandungan protein jamur tiram putih (JTP) yang cukup 
tinggi dan dapat diolah menjadi tepung. Perendaman menggunakan CaCO3 bertujuan untuk 
memperkokoh serta mencegah pencoklatan. Tujuan penelitian ini  memodifikasi pembuatan 
tepung JTP dan mengetahui kadar protein terlarut, kadar air, serta uji sifat organoleptik pada 
JTP. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode penelitian eksperimen 







C. Faktor kedua konsentrasi CaCO3 sebanyak 3%, 5%, dan 7% dengan tiga 
kali ulangan. Parameter yang diukur meliputi kadar protein, kadar air serta sifat organoleptik 
dengan analisis data kadar protein munggunakan uji friedman, sedangkan kadar air dan uji 
organoleptik menggunakan two way anova. Hasil penelitian menunjukkan kadar protein 
tertinggi pada perlakuan suhu 50
0
C dan tanpa konsentrasi CaCO3 yaitu 2,63 %. Kadar air 
tertinggi pada perlakuan suhu 50
0
C dan tanpa konsentrasi CaCO3 yaitu 93,10%. Warna 
terbaik pada perlakuan suhu 40
0
C perendaman 7%  dan suhu 50
0
C perendaman 5% dengan 
warna putih. Tekstur terbaik pada perlakuan suhu 40
0
C perendaman 5% dan 40
0
C 
perendaman 7%. Sifat organoleptik terbaik pada perlakuan suhu 50
0
C dan perendaman 
CaCO3 konsentrasi 5% dan 7%. 
 
Kata kunci: tepung jamur tiram putih, larutan CaCO3, konsentrasi perendaman CaCO3, suhu oven 
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White oyster mushroom is one type of healthy vegetables that are already widely 
known and consumed by the public. The protein content of white oyster mushroom (JTP) 
is quite high and can be processed into flour. Soaking using CaCO3 aims to strengthen and 
prevent browning. The research objective of this modified starch manufacture JTP and 
determine levels of soluble protein, moisture content, and test the organoleptic properties 
of the JTP. The method used in this study is a research method experiment with 
completely randomized design (CRD) using two factors. The first factor is the temperature 






C. The second factor is the concentration of CaCO3 as much 
as 3%, 5% and 7% with three replications. Parameters measured include protein content, 
moisture content and the organoleptic properties of the protein content of the data analysis 
munggunakan friedman test, while the water content and organoleptic test using a two way 
ANOVA. The results showed the highest protein levels at treatment temperature of 50
0
C 
and without CaCO3 concentration is 2.63%. The highest water levels at treatment 
temperature of 50
0
C and without CaCO3 concentration is 93.10%. Best color at a 
temperature of  40
0
C immersion treatment of 7% and a temperature of 50
0
C immersion 
5% white. Texture best at a temperature of 40
0
C immersion treatment of 5% and 7% 40
0
C 
immersion. Best organoleptic properties at a temperature of 50
0
C and soaking treatment 
CaCO3 concentration of 5% and 7%. 
 
Keywords: white oyster mushroom powder, a solution of CaCO3, CaCO3 soaking concentration, 











 A. Pendahuluan 
Jamur tiram merupakan salah satu jenis sayuran sehat yang sudah banyak dikenal 
dan dikonsumsi. Jamur tiram putih merupakan sumber mineral yang baik, kandungan 
mineral utama adalah K, Na, P, Ca, dan Fe, jamur tiram juga berkhasiat menurunkan 
kadar kolestrol, mencegah diabetes, dan berperan sebagai anti kanker (Cahyana dan 
Mucrodji, 1999). 
Hasil analisis laboratorium kandungan gizi Jamur Tiram  Putih memiliki 
kandungan  asam amino yang beranekaragam dan lengkap hingga berjumlahnya 15 
macam yang sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia. Kandungan air dan kandungan serat 
masing-masing 89,6% dan 3,44%. Untuk dijadikan serbuk maka kadar air harus hilang, 
dan selanjutnya diolah menjadi bubuk yang siap digunakan untuk makanan dan atau 
minuman. Kandungan lemak, protein dan karbohidrat, masing-masing 0,10; 3,15; dan 
0,63%/b/b. Hasil tampilan Jamur Tiram Putih setelah pengeringan dengan suhu 40
0
C 
dalam waktu 24 jam menghasilkan  penampakan bagus, tepung halus putih dan bersih 
(Widyastuti dan Istini, 2004). Hasil analisis dari Food Agricultural Organization (FAO) 
1992 dalam Sunarto (2000) menyatakan bahwa setiap gram Jamur Tiram Putih 
mengandung protein sebanyak 13,8%. 
Dewasa  ini serbuk kalsium karbonat (CaCO
3
) sudah dimanfaatkan dalam 
berbagai bidang, seperti kesehatan, makanan, dan industri. Pada bidang industri, serbuk 
CaCO
3 
dimanfaatkan dalam pembuatan kertas, plastik, mantel , tinta, cat, dan pipa 
polimer.( Hu et al.,2009 ) Serbuk CaCO
3 
dengan kualitas khusus dikembangkan sebagai 
bahan campuran kosmetik, drug delivery , bahan bioaktif  hingga suplemen nutrisi (Peng, 
C 2010). Kalsium karbonat diolah dengan dua cara sehingga dikenal dengan nama GCC 
(Ground Calcium Carbonate) yang dibuat secara mekanik atau hanya melalui tumbukan 
dan kalsium karbonat presipitat yang dibuat dengan cara pengendapan. Secara umum, 
Kalsium Karbonat Presipitat mempunyai kualitas yang lebih tinggi sehingga digunakan 
untuk industri-industri seperti makanan dan farmasi.  ( Ghamgui, H.,2007) 
Masalah yang dihadapi petani yang pertama yakni Daya simpan jamur tiram 
putih terbilang mudah sekali rusak setelah dipanen, jamur tiram menjadi mudah berubah 
warna dan keriput. Seperti dikemukakan oleh Arianto dkk (2009), jamur tiram memiliki 
umur simpan yang pendek atau cepat mengalami kerusakan. Menurut Achyadi dkk 
(2004), hal ini disebabkan jamur tiram memiliki kandungan kadar air yang cukup tinggi 
yaitu 86,6%. Kadar air yang tinggi dapat mempengaruhi daya tahan pangan terhadap 
 serangan mikroorganisme. Dimana semakin tinggi kadar air bebas yang terkandung 
dalam bahan pangan, maka semakin cepat rusak bahan pangan tersebut karena aktivitas 
mikroorganisme. 
 Masalah yang dihadapi petani yang kedua, yakni ialah jumlah petani yang 
membudidayakan jamur tiram putih cukup banyak dan tidak dibarengi dengan daya beli 
masyarakat sehingga membuat stok di pasaran banyak yang membuat harga jamur tiram 
putih cukup murah selain itu juga kurangnya aplikasi produk olahan dengan bahan dasar 
jamur tiram putih. 
Berdasarkan permasalah di atas maka peneliti ingin menggali lebih dalam tentang 
potensi jamur tiram putih yakni dengan memodifikasi proses pembuatan tepung dengan  
konsentrasi perendaman CaCO
3 
serta pengovenan pada suhu yang berbeda. 
B. Metode Penelitian 
Rancangan penelitian 
Rancangan Penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak 
lengkap dengan dua faktor yaitu suhu dan konsentrasi dengan 3 kali ulangan. 
Metode Pengumpulan Data 
Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian adalah metode penilaian. 
Metode penilaian didalam eksperimen terdiri dari penilaian subyektif dan penilaian 
objektif. Penilaian subyektif dengan uji organoleptik terhadap produk sedangkan penilaian 
objektif dengan uji protein. 
Analisis Data 
Peneltian ini menggunakan analisis data yang digunakan adalah analisis data 
deskriptif  kuantitatif dengan uji menggunakan anova dua jalur dan pola faktorial( faktor 
lebih dari satu). Sedangkan deskriptif kualitatif digunakan untuk menguji mutu 
organoleptik dari tepung jamur tiram putih. Metode analisis data adalah cara mengevaluasi 
data yang diperoleh dari hasil pengumpulan data. Teknik alalisis data dari hasil uji 






 C. Hasil Penelitian dan Pembahasan 
1. Hasil penelitian 
Hasil uji kandungan protein terlarut tepung jamur tiram putih (JTP) pada 











Keterangan : * kadar terendah 
                             ** kadar tertinggi 
 
Hasil uji kadar protein tepung JTP menunjukkan bahwa dengan perendaman 
CaCO3 tidak menghasilkan perbedaan yang siknifikan, sedangkan perbedaan suhu 
menghasilkan kadar protein terlarut masing-masing perlakuan  menunjukkan adanya 
perbedaan kadar protein. kadar protein terlarut tertinggi pada perlakuan N2K0 ( 
perlakuan suhu 50
0
C tanpa perendaman CaCO3) 2,63% dengan lama pengovenan 43 
jam. Warna putih sidikit kecoklatan.  Sedang kadar protein terlarut terendah pada 
perlakuan N1K1 (suhu 40
0
C perendaman CaCO3 konsentrasi 3% ).  Untuk 
mendapatkan tepung JTP yang benar kering, pada suhu 40
0
C diperlukan waktu 67 
jam dengan menghasilkan warna yang putih kecoklatan. Sedang perlakuan lain  dari 
yang tertinggi ke yang terendah masing-masing N2K0  dengan kadar protein 2,63%,  
N2K2 2,2%, N2K3 2,17 %,  N2K1 1,9%,  N1K2 1,7%,  N1K0 1,67%,  N1K3 
1,63%, N1K1 1,6%. 
Suhu 30
0
C tidak dapat dijadikan tepung dikarenakan terdapat miselium yang 
sudah membentuk sporangium yang berwarna hitam diujungnya. Seperti yang 
terlihat dalam gambar 4.1 
No perlakuan Kadar protein 
% 
Keterangan perlakuan 
1. N1K0 1,67 JTP suhu 40
0
C dengan tanpa perendaman CaCO3 
2. N1K1 1,6* JTP suhu 40
0
C dengan perendaman 3% CaCO3 
3. N1K2 1,7 JTP suhu 40
0
C dengan perendaman 5% CaCO3 
4. N1K3 1,63 JTP suhu 40
0
C dengan perendaman 7% CaCO3 
5. N2K0 2,63** JTP suhu 50
0
C deangan tanpa perendaman CaCO3 
6. N2K1 1,9 JTP suhu 50
0
C dengan perendaman 3% CaCO3 
7. N2K2 2,2 JTP suhu 50
0
C dengan perendaman 5% CaCO3 
8. N2K3 2,17  JTP suhu 50
0
C dengan perendaman 7% CaCO3 
  
Gambar. 4.1 Proses penepungan suhu 30
0
C 
Berikut hasil uji kadar air pada tepung jamur tiram putih (JTP) pada suhu dan   
konsentrasi perendaman CaCO3 yang berbeda. 
Tabel 4.1 Hasil uji rerata kadar air pada tepung jamur tiram putih (JTP) pada suhu 
dan  konsentrasi perendaman CaCO3 yang berbeda. 
No. perlakuan Kadar air % Keterangan perlakuan 
1. N1K0 88,25 JTP suhu 40
0
C  tanpa perendaman CaCO3 
2. N1K1 87,03 JTP suhu 40
0
C perendaman 3% CaCO3 
3. N1K2 83,95* JTP suhu 40
0
C perendaman 5% CaCO3 
4. N1K3 84,73 JTP suhu 40
0
C d perendaman 7% CaCO3 
5. N2K0 93,10** JTP suhu 50
0
C tanpa perendaman CaCO3 
6. N2K1 85,6 JTP suhu 50
0
C perendaman 3% CaCO3 
7. N2K2 87,09 JTP suhu 50
0
C perendaman 5% CaCO3 
8. N2K3 86,1 JTP suhu 50
0
C  perendaman 7% CaCO3 
Keterangan: * kadar terendah 
 ** kadar tertinggi 
             % 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 =
berat  awal −berat  akhir
berat  awal
 × 100% 
Dalam uji kadar air dapat dinyatakan bahwa rerata kandungan air dalam JTP 
mencapai 86,98 %. Yang paling tinggi kadar air pada perlakuan N2K0 ( suhu 50
0
C 
tanpa konsentrasi CaCO3) sebesar  93,10% dengan lama waktu pengeringan 43 jam. 
Sedangkan yang paling rendah pelakuan N1K2(suhu 40
0
C perendaman CaCO3  
konsentrasi 5%) 83,95% dengan lama waktu pengeringan 67 jam. Sedang perlakuan 
lain dari yang tertinggi ke yang terendah masing-masing N2K0 dengan kadar air 
93,10%, N1K0 88,25%, N2K2 87,09%,  N1K1 87,03%,  N2K3 86,1%, N2K1 85,6%, 
N1K3 84,73%, N1K2  83,95%. 
Hasil uji organoleptik tepung JTP suhu dan konsentrasi perendaman CaCO3 yang 
berbeda dapat disajikan sebagai berikut: 
Tabel 4.2 Uji organoleptik tepung JTP suhu dan  konsentrasi perendaman CaCO3 
yang berbeda. 
 no perlakuan Warna tekstur aroma 
1 N1K0 Putih kecoklatan Agak kasar menyengat 
2 N1K1 Coklat kehitaman Agak kasar Tidak terlalu menyengat 
3 N1K2 Putih kecoklatan lembut Tidak terlalu menyengat 
4 N1K3 putih lembut Tidak terlalu menyengat 
5 N2K0 Coklat kehitaman Agak kasar Tidak terlalu menyengat 
6 N2K1 Putih kecoklatan Agak kasar Tidak terlalu menyengat 
7 N2K2 putih Agak kasar Tidak terlalu menyengat 
8 N2K3 Putih kecoklatan Agak kasar menyengat 
Keterangan perlakuan: 
N1K0 : JTP  suhu 40
0
C tanpa perendaman CaCO3 
N1K1 : JTP suhu 40
0
C perendaman 3% CaCO3 
N1K2 : JTP suhu 40
0
C perendaman 5% CaCO3 
N1K3 : JTP suhu 40
0
C perendaman 7% CaCO3 
N2K0 : JTP suhu 50
0
C tanpa perendaman CaCO3 
N2K1 : JTP suhu 50
0
C perendaman 3% CaCO3 
N2K2 : JTP suhu 50
0
C perendaman 5% CaCO3 
N2K3 : JTP suhu 50
0
C perendaman 7% CaCO3 
 
 Uji organoleptik warna menunjukkan warna tepung JTP berfariasi dengan N1K3, 
N2K2 berwarna putih, N1K0, N1K2, N2K1, N2K3 berwarna putih kecoklatan dan 
N1K1, N2K0 berwarna coklat kehitaman. Uji organoleptik tekstur tepung JTP 
menunjukan N1K0, N1K1, N2K0, N2K1, N2K2, N2K3 bertekstur agak kasar 
sedangkan N1K2, N1K3 bertekstur lembut. Uji organoleptik aroma tepung JTP 
menunjukkan N1K1, N1K2, N1K3, N2K0, N2K1, N2K2 tidak terlalu menyengat 
dengan nilai prosentase tertinggi dengan nilai 2,7 sedangkan yang paling rendah yaitu 
N2K1 dengan prosentase 2,0. 
1. Pembahasan. 
 Dari hasil uji protein terlihat kadar protein tepung JTP yang menunjukkan 
adanya perbedaan pada setiap perlakuan. Hasil pengukuran ini menggunakan metode 
spektofotometer kemudian didapat hasil kadar protein terlarut tertinggi pada 
perlakuan N2K0 (suhu 50
0
C tanpa konsentrasi CaCO3) sebesar 2,63 % dan yang 
paling rendah pada perlakuan N1K1 (suhu 40
0
C konsentrasi perendaman 3% CaCO3) 
1,6%. Dalam hal ini suhu berpengaruh terhadap mutu protein. Sesuai pernyataan 
Hutuely et al (1991) dalam Sani (2001), bahwa dengan mengurangi kadar air, bahan 
pangan akan mengandung senyawa-senyawa seperti protein, karbohidrat, lemak, dan 
mineral dalam konsentrasi yang lebih tinggi, tetapi umumnya kandungan vitamin pada 
bahan tersebut akan berkurang.   
 Menurut jurnal penelitian gea (2014) suhu terbaik untuk mendapatkan protein 
tertinggi yakni pada suhu 60
0
C dengan lama pengeringan 11 jam dengan mendapatkan 
 kadar protein sebesar 16,95%. Sedangkan dalam penelitian ini CaCO3 tidak 
berpengaruh. Senyawa CaCO3 dalam larutan air, terurai menjadi Ca2+ (ion kalsium) 
dan CO3 (karbonat). Dalam Mathewson (1999) ketersediaan ion kalsium Ca2+ dalam 
jumlah yang cukup membentuk komplek, sehingga berperan penting meningkatkan 
kekokohan jaringan tanaman.  Namun dalam penelitian ini terjadi penurunan kadar 
protein. Penurunan kadar protein bisa disebabkan karena proses penggilingan 
menggunakan blender terlalu lama selain itu faktor dari luar misalnya asal daerah 
budidaya termasuk iklim dan lingkungan, jenis substrat yang digunakan. Dalam 
penelitian ini belum dilakukan analisis kandungan mineral seperti kalsium, besi, Mg, 
fosfor, K, P, S, Zn serta Vit B, dan Vit C. Menurut Suherman et al. (2011), laju 
pengeringan suatu bahan pangan selain dipengaruhi oleh suhu, tekanan udara 
pengering, dan jenis mesin pengering, juga dipengaruhi oleh bentuk fisik seperti 
ukuran.  
Dalam penelitian yang dilakukan suhu 30
0
C tidak dapat dijadikan tepung 
dikarenakan sudah banyak ditumbuhi miselium. Faktor-faktor yang mempengaruhi 
pengeringan ada dua golongan yaitu faktor yang berhubungan dengan udara 
pengering dan faktor yang berhubungan dengan sifat bahan yang dikeringkan. Faktor-
faktor yang termasuk golongan pertama adalah suhu, kecepatan volumetrik aliran 
udara pengering dan kelembaban udara. Suhu 30
0
C merupakan suhu yang kurang 
panas sehingga kandungan air dalam bahan kurang terserap keluar, suhu 30
0
C juga 
menyebabkan kecepatan volumetrik aliran udara dalam oven kurang maksimal ini 
dikarenakan kecepatan volumetrik juga terpengaruh suhu dari luar, apabila suhu 
dalam oven lebih besar dari suhu luar maka kecepatan volumetrik bertambah, begitu 
juga sebaliknya. Faktor-faktor yang termasuk golongan kedua adalah ukuran bahan, 
kadar air awal di dalam bahan. Semakin besar penampang ukuran bahan maka 
semakin cepat pula kandungan air menguap begitu juga sebaliknya.  
Kadar air dari tepung JTP cukup tinggi menurut Achyadi dkk (2004) jamur 
tiram memiliki kandungan kadar air yang cukup tinggi yaitu 86,6%. Kadar air yang 
tinggi dapat mempengaruhi daya tahan pangan terhadap serangan mikroorganisme. 
Dimana semakin tinggi kadar air bebas yang terkandung dalam bahan pangan, maka 
semakin cepat rusak bahan pangan tersebut karena aktivitas mikroorganisme. Menurut 
srikandi (1989) Kebanyakan jamur bersifar mesofilik, yaitu tumbuh baik pada suhu 









C atau lebih tinggi, misalnya 
Aspergillus. 
Proses pengeringan bertujuam untuk mengurangi kadar air dalam suatu bahan 
sampai batas tertentu sehingga daya simpan menjadi lebih panjang. Menurut Taib 
(1988) Laju penguapan air bahan dalam pengeringan sangat ditentukan oleh kenaikan 
suhu. Semakin besar perbedaan antara suhu media pemanas dengan bahan yang 
dikeringkan, semakin besar pula kecepatan pindah panas ke dalam bahan pangan, 
sehingga penguapan air dari bahan akan lebih banyak dan cepat. Menurut Suherman 
et al. (2011), laju pengeringan suatu bahan pangan selain dipengaruhi oleh suhu, 
tekanan udara pengering, dan jenis mesin pengering, juga dipengaruhi oleh bentuk 
fisik seperti ukuran. 
Dalam penelitian CaCO3 kurang memberi perbedaan kadar air. Dalam analisis 
anova  nilai sig berbeda hanya 0,05. Ini dikarenakan pada saat pemerasan yang kurang 
optimal serta pada peletakan jamur kedalam oven kurang rapi sehingga terjadi 
penumpukan. Rata-rata kadar air mancapai 86,98 %.  Menurut Djarijah ( 2001)  Jamur 
tiram mempunyai kadar air yang cukup tinggi yaitu 86,6%. Dan  Achyadi dkk (2004) 
jamur tiram memiliki kandungan kadar air yang cukup tinggi yaitu 86,6%. Kadar air 
yang tinggi dapat mempengaruhi daya tahan pangan terhadap serangan 
mikroorganisme. Dimana semakin tinggi kadar air bebas yang terkandung dalam 
bahan pangan, maka semakin cepat rusak bahan pangan tersebut karena aktivitas 
mikroorganisme. 
Pada uji organoleptik warna ini terdapat 3 kategori yaitu putih, putih 
kecoklatan dan coklat kehitaman. Dalam uji ini didapat nilai sig 0,00 < 0,05 yang 
artinya suhu dan konsentrasi CaCO3 berpengaruh terhadap warna JTP. Menurut Olsen 
(1999) menyatakan CaCO3 mempunyai peran kecil dalam makanan sebagai agen 
pemutih.  Dalam penelitian didapatkan warna yang paling putih pada perlakuan N1K3 




C perendaman 7%, 5%,) yang mempengaruhi perbedaan 
warna  diparkirakan jamur telah terkontaminasi oleh udara luar sehingga jamur 
terlihat kurang segar. Sedangkan warna coklat kehitaman terdapat pada perlakuan 




C perendaman 3%, 0%). Menurut  Winarno (1997) 
pencoklatan secara enzimatis terjadi karena adanya reaksi antara substrat dengan O2 
yang dikatalis oleh enzim fenolase yang terdapat dalam jamur tiram.  Penggunaan 
kalsium karbonat sebagai bahan perendam pada jamur tiram putih diharapkan dapat 
memperbaiki kualitas tepung warna tepung jamur ritam. 
 Hasil uji hipotesis menunjukkan bahwa nilai sig< 0,05 (0,00<0,05) yang 
berarti suhu dan konsentrasi CaCO3 berpengaruh terhadap tekstur tepung JTP. Dalam 
Mathewson (1999) ketersediaan ion kalsium Ca2+ dalam jumlah yang cukup 
membentuk komplek, sehingga berperan penting meningkatkan kekokohan jaringan 
tanaman. Jarod (2007), menyatakan bahwa perendaman pada air kapur akan 
memberikan tekstur lebih keras. Tabel 4.11 menunjukkan bahwa rata-rata tekstur 
tepung jamur tiram agak kasar yaitu pada perlakuan N1K0, N1K1, N2K0, N2K1, 
N2K2, N2K3 sedangkan tekstur yang lembut yaitu pada perlakuan N1K2 dan N1K3. 
Dalam uji tekstur hal yang sangat mempengaruhi yaitu pada proses penggilingan 
dengan menggunakan mixer yang dimungkinkan tidak meratanya proses pengilingan. 
Hasil uji hipotesis terhadap aroma menghasikan nilai sig < 0,05 (0,00 < 0,05) 
ini artinya suhu dan konsentrasi CaCO3 berpengaruh terhadap aroma. Aroma 
merupakan faktor yang sangat penting untuk menentukan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap suatu produk, sebab sebelum dimakan biasanya konsumen 
terlebih dahulu mencium aroma dari produk tersebut untuk menilai layak tidaknya 
produk tersebut dimakan. Menurut winarno (2004) menyatakan aroma yang enak 
dapat menarik perhatian, konsumen lebih cenderung menyukai makanan dari aroma. 
Dalam uji organoleptik aroma rerata pada kisaran tidak terlalu menyengat dengan 
rentan 6 sampel yaitu sampel N1K1, N1K2, N1K3, N2K0, N2K1, N2K2 tidak terlalu 
menyengat dengan nilai prosentase responden tertinggi dengan nilai 2,7 sedangkan 
yang paling rendah yaitu N2K1 dengan prosentase  responden 2,0. Aroma JTP dapat 
dipengaruhi oleh faktor dari luar misalnya telah terkontaminasi oleh debu dan udara 
dari luar, sedangkan menurut Winarno (2004), rasa atau cita rasa sangat sulit 
dimengerti secara ilmiah karena selera manusia yang sangat beragam.   
 
D. Simpulan 
Dari uraian pendahuluan hingga hasil, dapat disimpulkan,  Kadar protein terlarut 
dan kadar air terbaik pada perlakuan N2KO(suhu 50
0
C dan tanpa konsentrasi CaCO3) 
yaitu  kadar protein sebesar 2,63 %, kadar air sebesar 93,1%. Dan kualitas tepung jamur 
tiram putih terbaik pada perlakuan NIK3 (suhu 40
0
C dengan perendaman 7% CaCO3) 
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